PASZTECIKI POLFRANCUSKIE SMIETANOWE
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CIASTO : 250 g maki pszennej, 220 g masta, 1 jajko, 2 zé6ttka, 5 tyzek $mietany
NADZIENIE : 250 g miesa pieczonego lub gotowanego lub smazonego ( wotowina,
wieprzowina, cielecina, dréb), duza cebula, tyzka masta, 1 jajko, sél, pieprz, ew. 2-3 tyzki
Smietany

Przyrzadzi¢ ciasto : mgke przesiaé na stolnice, posieka¢ z mastem, dodaé cate jajko, surowe
z6ttka, szczypte soli, Smietane. wszystkie sktadniki potgczy¢ szybko, starannie. PotozyC ciasto
w chtodnym miejscu na 12 godzin.

NADZIENIE: Cebule obraé, pokroic, zeszkli¢ na ttuszczu, razem z migesem przepuscic przez
maszynke, doprawic solg, pieprzem, doktadnie utrzed.

Wywatkowacé ciasto na grubosé 1/2 cm, wykrawaé krgzki foremka lub szklankg o ostrych
brzegach ($rednicy 6-7 cm). Potowe krgzkbw posmarowac biatkiem na catej powierzchni. Z
reszty krgzkéw wykrawac srodki mniejszg foremka lub kieliszkiem do wina. Powstate obraczki
naktadac na krazki i lekko przycisna¢. Piec w bardzo gorgcym piekarniku okoto 15 minut. Gdy
wyrosng i zrumienig sie - wyjmowac. Do goracych naktadac¢ nadzienie i zaraz podawac jako
przekaske lub dodatek do czystych zup.

Mozna tez krazki z farszem zlepiaé jak pierogi, piec jak wyzej, podawaé ostudzone. Swietne na
piknik, wyprawe za miasto !
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